PENGARUH CHITOSAN TERHADAP KERAGAMAN KAPANG

PADA UDANG KERING (EBI) : ISOLASI DAN IDENTIFIKASI by RAHMAWATI, ROSALINA INDAH
 
 
  PENGARUH CHITOSAN TERHADAP KERAGAMAN KAPANG 
PADA UDANG KERING (EBI) : ISOLASI DAN IDENTIFIKASI 
 
THE EFFECT OF CHITOSAN ON THE MOLDS DIVERSITY IN 































PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 





PENGARUH CHITOSAN TERHADAP KERAGAMAN KAPANG 
PADA UDANG KERING (EBI) : ISOLASI DAN IDENTIFIKASI  
 
THE EFFECT OF CHITOSAN ON THE MOLDS DIVERSITY IN 






ROSALINA INDAH RAHMAWATI 
NIM : 07.70.0072 
Program Studi : Teknologi Pangan 
 
 
Laporan skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan 
di hadapan sidang penguji pada tanggal : 22 Oktober 2012 
 
 
Semarang, November 2012  
Fakultas Teknologi Pertanian 
Universitas Katolik Soegijapranata 
         
Pembimbing  I     Dekan    
   
 
 
Dra. Laksmi Hartayanie, MP   Ita Sulistyawati, S.TP., M.Sc











Ebi adalah produk olahan hasil perikanan melalui proses pengeringan. Chitosan dapat 
digunakan sebagai alternatif pengawet dalam pengawetan ebi karena memiliki 
kemampuan menghambat kapang dan sekaligus melapisi produk, sehingga interaksi 
produk dengan lingkungannya dapat diminimalkan. Selain itu, chitosan tidak 
meninggalkan residu yang berbahaya didalam tubuh manusia jika dikonsumsi. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui potensi chitosan sebagai anti kapang pada 
ebi dan mengidentifikasi jenis kapang yang ditemukan pada ebi. Penelitian dilakukan 
menjadi dua yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan 
dilakukan untuk menentukan lamanya waktu pengeringan. Sedangkan penelitian utama 
dilakukan untuk mengetahui karakteristik kimia yang meliputi kadar air dan aktivitas 
air, dan karakteristik mikrobiologinya yaitu dengan mengidentifikasi kapang yang 
tumbuh pada ebi selama penyimpanan. Konsentrasi chitosan yang digunakan adalah 
2%, 3%, dan 4%. Pengeringan ebi dilakukan dengan alat pengering (Cabinet Dryer) 
pada suhu 70oC. Dari hasil penelitian diperoleh hasil bahwa selama penyimpanan 7 hari 
ditemukan 7 genus kapang, yaitu Aspergillus, Rhizopus, Penicillium, Trichoderma, 
Cladosporium, Stemphylium, dan Cephalosporium. Kemunculan kapang didominasi 
oleh Aspergillus dan Penicillium. Chitosan 2% sampai dengan konsentrasi 4% tidak 
mampu menghambat kapang Aspergillus, Penicillium, Trichoderma, dan Stemphylium. 
Sedangkan Rhizopus hanya mampu dihambat sebagian oleh chitosan, sedangkan 
sebagian lagi tidak mampu dihambat. Kapang Cladosporium dan Cephalosporium 






Ebi is one of the fishery product made by drying. Chitosan can be used as preservative 
on ebi, because of its mold-inhibiting properties, and also its ability to coat the product, 
so that the interaction between product and environment can be minimized. Moreover, 
chitosan will not cause any side effect when consumed. The aim of this research was to 
find the potential of chitosan as antifungal on ebi and to identify the type of molds 
present on ebi. This research was divided into two step, preliminary test and the main 
test. Preliminary test was done to determine drying time, while the main research was 
done to analyze the chemical  and microbiological characteristics. Chemical 
characteristics analyzed were moisture content and water activity, while the analysis of 
microbiological characteristic was to identify the type of molds grow on ebi during 
storage. Chitosan concentration used were 2%, 3%, and 4%. Ebi was dried in a cabinet 
dryer at 70°C . The result showed that there was found 7 genus of molds after 7 days of 
storage. These genus of molds were Aspergillus, Rhizopus, Penicillium, Trichoderma, 
Cladosporium, Stemphylium, dan Cephalosporium. The presence of molds was 
dominated by Aspergillus and Penicillium. Chitosan concentration of 2% - 4% could not 
inhibit Aspergillus, Penicillium, Trichoderma, dan Stemphylium, whereas Rhizopus can 
be partially inhibited by chitosan. Cladosporium and Cephalosporium can be inhibited 
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